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Análise microbiológica dos alimentos envolvidos
em surtos de doenças transmitidas por alimentos (DTA)
ocorridos no estado do Rio Grande do Sul, Brasil
RESUMO: (Análise microbiológica dos alimentos envolvidos em surtos de doenças transmitidas por alimentos (DTA) ocor-
ridos no estado do Rio Grande do Sul, Brasil). As doenças transmitidas por alimentos (DTA) constituem um grande problema 
de saúde pública, tanto no Brasil como nos demais países, sendo responsáveis por elevados custos econômicos e sociais. O 
presente trabalho analisou as características dos surtos de DTA investigados no estado do Rio Grande do Sul, nos anos de 2006 
e 2007, enfocando principalmente a análise microbiológica dos alimentos envolvidos nesses surtos. As metodologias de análise 
adotadas seguiram o Compendium of methods for the microbiological examination of foods - APHA. Foram investigados 186 
surtos, dos quais 104 (56%) apresentaram amostras contaminadas com os microrganismos pesquisados. Considerando as amos-
tras com contaminações maiores que 1,0 x 103 UFC/g ou NMP/g (ou presença/25g, no caso de Salmonella spp.), os principais 
microrganismos identificados foram Salmonella spp. (37%), Estafilococos coagulase positiva (28%) e Escherichia coli (22%). 
Bacillus cereus e Clostrídios sulfito redutores a 46 ºC também foram identificados, mas com menor freqüência. Os principais 
alimentos envolvidos nos surtos investigados foram os produtos cárneos (36%), os pratos preparados (20%) e as saladas (15%). 
As residências foram o principal local de ocorrência dos surtos (43%), seguidas de estabelecimentos comerciais (18%) e re-
feitórios de empresas (14%). Os resultados obtidos nesse trabalho demonstram a necessidade de orientar e educar a população 
quanto aos cuidados necessários na conservação, manipulação e consumo dos alimentos, às boas práticas de fabricação e aos 
riscos associados aos alimentos contaminados. 
Palavras-chave: Microbiologia de alimentos, surtos de DTA, microrganismos, Salmonella, Estafilococos coagulase positiva, 
RS.
ABSTRACT:  (Microbiological analysis of the foods involved in foodborne disease outbreaks occurred in the Rio Grande do Sul 
State, Brazil). The foodborne diseases are a great public health problem, both in Brazil and in other countries, being responsible 
for high economic and social costs. This paper analyzed the characteristics of the foodborne disease outbreaks investigated in the 
State of Rio Grande do Sul, in the years 2006 and 2007, mainly focusing on the microbiological analysis of the foods involved 
in the outbreaks. The analytical methods adopted followed the Compendium of methods for the microbiological examination 
of foods - APHA. One hundred and eighty-six outbreaks were investigated, of which 104 (56%) had samples contaminated 
with the microorganisms studied. Considering the samples with contaminations higher than 1,0 x 103 CFU/g or MPN/g (or 
presence/25g, in the case of Salmonella spp.), the main microorganisms identified were Salmonella spp. (37%), Positive coa-
gulase staphylococci (28%) and Escherichia coli (22%). Bacillus cereus and Sulfite reducing clostridia were also identified, 
but with less frequency. The main foods involved in the outbreaks investigated were meat products (36%), prepared meals 
(20%) and salads (15%). Private homes were the principal place of occurrence of the outbreaks (43%), followed by commercial 
food establishments (18%) and industrial restaurants (14%). The results of this study demonstrate the necessity of guiding and 
educating the population concerning the care needed in the storage, handling and consumption of food, the good manufacturing 
practices and the risks associated with the contaminated foods.
Key words: Food microbiology, foodborne disease outbreaks, microorganisms, Salmonella, Positive coagulase staphylococci, 
RS State.
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INTRODUÇÃO
As doenças transmitidas por alimentos (DTA) consti-
tuem um dos problemas de saúde pública mais freqüentes 
do mundo contemporâneo. São causadas por agentes 
etiológicos, principalmente microrganismos, os quais 
penetram no organismo humano através da ingestão de 
água e alimentos contaminados (Notermans & Hoogen-
boom-Verdegaal 1992, Amson et al. 2006).
Segundo dados do Sistema de Informações Hospita-
lares (SIH) do Ministério da Saúde, ocor reram mais de 
3.400.000 internações por DTA no Brasil, de 1999 a 2004, 
com uma média de cerca de 570 mil casos por ano (Carmo 
et al. 2005). As camadas menos favorecidas da popula-
ção geralmente são as mais afetadas pela contaminação 
alimentar, devido aos hábitos culturais da alimentação 
e à necessidade de optar por produtos com menor pre-
ço, geralmente de pior qualidade e mais contaminados 
(Balbani & Butugan 2001). De fato, as regiões Norte e 
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portante, já que é ela que possibilita a confirmação do 
agente etiológico.
Este estudo teve como objetivo analisar as caracterís-
ticas dos surtos de DTA investigados no estado do Rio 
Grande do Sul, nos anos de 2006 e 2007, enfocando 
principalmente a análise microbiológica dos alimentos 
envolvidos nos surtos, informação esta utilizada na 
conclusão dos inquéritos epidemiológicos desses surtos, 
pela Vigilância Epidemiológica da Secretaria Estadual 
da Saúde do RS.
MATERIAL E MÉTODOS
A análise microbiológica dos alimentos envolvidos nos 
surtos de DTA investigados no estado do Rio Grande do 
Sul, nos anos de 2006 e 2007, foi realizada na Seção de 
Microbiologia de Águas e Alimentos do Instituto de Pes-
quisas Biológicas, Laboratório Central de Saúde Pública 
do Estado do Rio Grande do Sul (IPB-LACEN/RS). As 
amostras analisadas foram encaminhadas ao IPB-LA-
CEN/RS pelas Vigilâncias Epidemiológica e Sanitária do 
estado, juntamente com formulários contendo os dados 
epidemiológicos dos respectivos surtos, como data e hora 
do início dos sintomas, número de envolvidos e local de 
ingestão dos alimentos. Para investigação dos surtos de 
DTA, foram coletadas sobras dos alimentos efetivamente 
consumidos pelos afetados, conforme determina a legis-
lação (Brasil 2001a). Não foram considerados, para este 
estudo, os surtos em que as amostras analisadas não eram 
sobras dos alimentos envolvidos, como amostras do lote 
de ingredientes utilizados na preparação das refeições, 
por exemplo, ou amostras de refeições similares, prepa-
radas posteriormente sob as mesmas condições.
As amostras foram analisadas de acordo com as carac-
terísticas de cada alimento, conforme a Resolução RDC 
nº 12 de 2001 da ANVISA (Brasil 2001a). As metodo-
logias de análise adotadas seguiram o Compendium of 
methods for the microbiological examination of foods, da 
American Public Health Association (APHA 2001), sen-
do pesquisados os seguintes microrganismos: Salmonella 
spp., Estafilococos coagulase positiva, Escherichia coli, 
Bacillus cereus e Clostrídios sulfito redutores a 46 ºC.
Conforme determina a legislação, a pesquisa de Salmo-
nella spp. foi feita de forma qualitativa, sendo o resultado 
expresso como presença ou ausência do microrganismo 
em 25 g de alimento. Segundo a legislação vigente, a pre-
sença desse microrganismo em 25 g de alimento torna o 
produto impróprio para consumo humano (Brasil 2001a). 
Os outros microrganismos foram analisados de forma 
quantitativa, sendo os resultados expressos em Número 
Mais Provável por grama (NMP/g), para Escherichia 
coli, ou Unidades Formadoras de Colônias por grama 
(UFC/g), para os demais.
RESULTADOS E DISCUSSÃO
No período analisado, foram investigados 186 surtos de 
DTA ocorridos no estado do Rio Grande do Sul, dos quais 
Nordeste do país são as que apresentam as maiores taxas 
de incidência de casos de DTA internados, comparadas 
com as outras regiões (Carmo et al. 2005). De acordo 
com o Sistema de Informação sobre Mortalidade (SIM), 
de 1999 a 2002, ocorreram 25.281 óbitos por DTA no 
Brasil, com uma média de 6.320 óbitos por ano (Carmo 
et al. 2005).
O impacto econômico negativo causado pelas doen-
ças transmitidas por alimentos alcança níveis cada vez 
mais preocupantes, acarretando grandes perdas para as 
indústrias, o turismo e a sociedade (Nascimento 2000). 
No Brasil, os custos com os casos internados por DTA, de 
1999 a 2004, foram de 280 milhões de reais, com média 
de 46 milhões de reais por ano (Carmo et al. 2005).
A maioria dos casos de DTA, porém, não é notifica-
da, pois muitos microrganismos patogênicos presentes 
nos alimentos causam sintomas brandos, fazendo com 
que a vítima não busque auxílio médico (Costalunga & 
Tondo 2002, Forsythe 2002). Os sintomas mais comuns 
incluem dor de estômago, náusea, vômitos, diarréia e 
febre. Dependendo do agente etiológico envolvido, po-
rém, o quadro clínico pode ser extremamente sério, com 
desidratação grave, diarréia sanguinolenta, insuficiência 
renal aguda e insuficiência respiratória (Forsythe 2002, 
Rodrigues et al. 2004, Carmo et al. 2005, Mürmann et al. 
2008). Entre as causas mais freqüentes de contaminação 
dos alimentos, destacam-se a manipulação e a conser-
vação inadequadas dos mesmos, além da contaminação 
cruzada entre produtos crus e processados (Costalunga 
& Tondo 2002, Santos et al. 2002, Nadvorny et al. 2004, 
Carmo et al. 2005, Mürmann et al. 2008).
As doenças transmitidas por alimentos podem dar 
origem a surtos. Segundo o Centers for Disease Control 
and Prevention (CDC), surto de DTA é o episódio em que 
duas ou mais pessoas apresentam doença semelhante após 
ingeri rem alimentos de origem comum (CDC 2000). 
A investigação de um surto de DTA se embasa em 
três eixos principais: (1) a investigação epidemiológica 
propriamente dita, através de formulários com entrevis-
tas aos envolvidos no surto para identificar o veículo de 
transmissão e o provável agente etiológico; (2) a inves-
tigação laboratorial, com a coleta de amostras clínicas de 
pacientes, alimentos e água, para confirmação do agente 
etiológico; e (3) a investigação ambiental, ou seja, ave-
riguação do local de ocorrência do surto para se detectar 
os fatores contribuintes que possibilitaram o surgimento 
do mesmo (Santa Catarina 2006).
A identificação e investigação de surtos causados por 
alimentos é um componente essencial na prevenção e no 
controle das DTA. Surtos sem esclarecimento etiológico 
geralmente têm como causas a notificação tardia, a au-
sência de coleta de amostras clínicas e/ou de alimentos 
em tempo oportuno, ou testes laboratoriais inadequados 
(Eduardo et al. 2003). Embora seja possível, mesmo 
sem o isolamento do agente etiológico responsável pelo 
surto, levantar hipóteses quanto à etiologia do mesmo 
e determinar medidas de prevenção (Barreto & Costa 
1998), a investigação laboratorial é extremamente im-
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104 (56%) apresentaram alguma amostra contaminada 
com os microrganismos pesquisados. Foram analisadas 
740 amostras de alimentos, com uma média de quatro 
amostras por surto, sendo que em 223 (30%) delas foi 
detectada a presença de algum desses microrganismos.
O número relativamente alto de surtos (82 ou 44%) 
que não apresentaram amostras contaminadas pode ter 
como causas, entre outras: a inativação do agente etio-
lógico por conservação e/ou transporte inadequados das 
amostras, distribuição não uniforme dos microrganismos 
nas amostras analisadas, ou presença de agente etiológico 
para o qual o LACEN/RS não tenha método diagnóstico 
implantado, como pesquisa de enterotoxinas estafilocó-
cicas (Brasil 2001b).
Entre as 19 Coordenadorias Regionais de Saúde 
(CRS) do estado, aquelas que mais contribuíram com a 
notificação dos surtos foram: 1ª CRS, com sede em Porto 
Alegre, notificando 50 surtos (27%); 5ª CRS, com sede 
em Caxias do Sul, 38 surtos (20%) e 6ª CRS, com sede 
em Passo Fundo, 24 surtos (13%). Três Coordenadorias 
Regionais de Saúde (7ª, 8ª e 15ª, com sede, respectiva-
mente, em Bagé, Cachoeira do Sul e Palmeira das Mis-
sões) notificaram apenas um surto no período analisado, 
enquanto que a 9ª CRS, com sede em Cruz Alta, não foi 
responsável pela notificação de nenhum dos surtos in-
vestigados nesse período (Tab. 1). Segundo Carmo et al. 
(2005), o número de surtos notificados está relacionado 
com o nível de implantação do Sistema Nacional de Vi-
gilância Epidemiológica das Doenças Transmitidas por 
Alimentos (VE-DTA) nos municípios. Esse sistema, cujo 
objetivo geral é reduzir a incidência das DTA no Brasil, 
foi implantado em 1999 em parceria com a Agência Na-
cional de Vigilância Sanitária (ANVISA), o Ministério 
da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) e o 
Instituto Pan-Americano de Alimentos da Organização 
Pan-Americana da Saúde (OPAS).
Os principais microrganismos identificados nas 
amostras analisadas foram: Escherichia coli (41% das 
contaminações), Salmonella spp. (25%) e Estafilococos 
coagulase positiva (21%) (Fig. 1). 
Considerando, porém, apenas as amostras com con-
taminações maiores que 1,0 x 103 UFC/g ou NMP/g (ou 
presença/25g, no caso de Salmonella spp.), os principais 
microrganismos identificados foram Salmonella spp. 
(37%) e Estafilococos coagulase positiva (28%). Nessa 
situação, Escherichia coli representa apenas 22% das 
contaminações (Fig. 1). Resultados semelhantes foram 
encontrados na análise dos surtos notificados no país, 
de 1999 a 2004, em que 35% dos surtos encerrados pelo 
critério laboratorial foram causados por Salmonella spp., 
sendo Staphylococcus aureus o segundo agente etiológico 
mais freqüente, responsável por 12% dos casos (Carmo 
et al. 2005).
Segundo dados do Centro Estadual de Vigilância em 
Saúde do Estado do Rio Grande do Sul, no período de 
1987 a 2002, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus 
foram os principais agentes etiológicos entre os identi-
ficados no RS (Rio Grande do Sul 2006). A salmonelose 
correspondeu a 36% dos surtos de DTA investigados no 
estado, entre 1997 e 1999 (Costalunga & Tondo 2002), 
e a 75% dos surtos investigados no ano de 2000 (Nad-
vorny et al. 2004). Na análise da série histórica de surtos 
do estado do Rio Grande do Sul, o número de surtos 
atribuídos a Staphylococcus aureus mantém-se estável, 
enquanto o número de surtos atribuídos a Salmonella 
spp. vem sofrendo incremento a partir dos anos 90 (Rio 
Grande do Sul 2006). Salmonella Enteritidis é o sorovar 
predominante nos surtos de salmonelose ocorridos no RS 
(Geimba et al. 2004, Mürmann et al. 2008). Salmonella 
spp. também foram o agente etiológico mais freqüente 
(38%) nos surtos ocorridos, de 1993 a 2001, na província 
Coordenadoria Regional 
de Saúde (CRS)






















Tabela 1. Distribuição dos surtos de DTA investigados no Estado 
do Rio Grande do Sul no período 2006-2007, por Coordenadoria 
Regional de Saúde. 
Figura 1. Microrganismos identificados em alimentos envolvidos em 
surtos de DTA no Estado do Rio Grande do Sul, no período 2006-2007. 
*O número de contaminações (309) excede o número de amostras 
contaminadas (223), pois ocorreram amostras com mais de um tipo 
de microrganismo. 
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de Rio Negro, na Argentina, seguidas de Staphylococcus 
aureus (15%), Trichinella spiralis (15%) e Escherichia 
coli (13%) (Pietro et al. 2004). Já no estado do Paraná, 
no período de 1978 a 2000, o agente bacteriano mais 
freqüente nos surtos de DTA foi Staphylococcus aureus 
(41%), sendo Salmonella spp. responsáveis por 34% dos 
casos. Escherichia coli foi relacionada a 5,5% dos casos, 
percentual bem inferior ao encontrado nas amostras ana-
lisadas do Rio Grande do Sul (Amson et al. 2006).
Amostras contaminadas com Bacillus cereus e Clos-
trídios sulfito redutores a 46 ºC foram menos comuns, 
estes representando, respectivamente, 10% e 3% das 
contaminações (Fig. 1). Gottardi et al. (2006), em es-
tudo realizado no município de Porto Alegre, de 1995 
a 2002, também encontraram baixa incidência de surtos 
de DTA causados por esses microrganismos. Clostridium 
perfringens, entretanto, foi relacionado a 10% dos surtos 
de DTA notificados no estado do Paraná, de 1978 a 2000, 
percentual superior ao encontrado para Clostrídios sulfito 
redutores a 46 ºC nas amostras analisadas do Rio Grande 
do Sul (Amson et al. 2006).
Os alimentos contaminados mais freqüentemente en-
volvidos nos surtos analisados foram os produtos cárneos 
(36%), seguidos de pratos preparados (20%) e saladas 
(15%) (Tab. 2). Entre os produtos cárneos, os principais 
alimentos contaminados foram: carne bovina (39%), 
carne de frango (30%) e embutidos (17%). Carne suína 
e pescados representaram, juntos, 14% das amostras 
contaminadas. Produtos cárneos estão freqüentemente 
associados a surtos de DTA, uma vez que representam 
excelentes meios para o crescimento microbiano, devido 
à variedade de nutrientes, à alta atividade de água e à 
baixa acidez. Além disso, as carnes podem ser facilmente 
contaminadas durante o abate do animal, a evisceração, 
a manipulação no processamento e a estocagem inapro-
priada (Forsythe 2002, Amson et al. 2006). 
Entre os pratos preparados, as saladas de batata com 
maionese representaram 51% das amostras contaminadas. 
Na análise dos surtos de salmonelose ocorridos no estado 
do Rio Grande do Sul, de 1997 a 1999, as saladas com 
maionese foram os principais alimentos envolvidos nos 
surtos (Costalunga & Tondo 2002). Essa alta freqüência 
de contaminação da maionese caseira pode ser explicada 
pela utilização de ovos crus no seu preparo, os quais 
representam um dos principais alimentos veiculadores 
de Salmonella spp. (Santos et al. 2002, Nadvorny et al. 
2004, Amson et al. 2006, Malheiros et al. 2007). Micror-
ganismos como Salmonella Enteritidis podem infectar os 
ovários e ovidutos de galinhas, contaminando assim os 
ovos, principalmente durante a formação da casca. Além 
disso, as cascas dos ovos podem ser contaminadas com 
bactérias intestinais do animal durante a passagem pela 
cloaca (Forsythe 2002). Alimentos preparados com ovos 
estiveram envolvidos em 72% dos surtos de salmonelose 
investigados no estado do Rio Grande do Sul em 2000 
(Nadvorny et al. 2004).
As residências constituem o principal local de ocor-
rência dos surtos investigados (43%), seguidas de esta-
belecimentos comerciais (18%) e refeitórios de empresas 
(14%) (Tab. 3). Resultados semelhantes foram obtidos 
na análise dos surtos ocorridos no estado do Rio Grande 
do Sul, de 1987 a 2002 (Costalunga & Tondo 2002, 
Nadvorny et al. 2004, Rio Grande do Sul 2006), bem 
como no estado do Paraná, de 1978 a 2000 (Amson et 
al. 2006). Na análise dos surtos notificados em todo o 
país, de 1999 a 2004, as residências também foram os 
locais com maior ocorrência de surtos (49%), seguidas 
de estabelecimentos comerciais (19%) e escolas (12%) 
(Carmo et al. 2005).
No período investigado, salões comunitários apre-
sentaram um número relativamente alto de surtos (8%), 
assim como escolas (7%) (Tab. 3). Observou-se, porém, 
que 73% dos surtos ocorridos em salões comunitários 
apresentaram amostras com contaminações maiores que 
1,0 x 103 UFC/g ou NMP/g (ou presença/25g, no caso 
de Salmonella spp.), enquanto que esse percentual foi 
de 15% para as escolas. Refeições servidas em salões 
comunitários geralmente são muito manipuladas, sendo 
preparadas por um grande número de pessoas, o que 
poderia explicar os altos níveis de contaminação das 
amostras analisadas. Segundo o Centro Estadual de Vi-
gilância em Saúde do Estado do Rio Grande do Sul, há 
uma tendência de aumento de surtos envolvendo clubes 
e associações comunitárias no estado (Rio Grande do 
Sul 2006).
Os resultados obtidos no presente estudo demonstram 
a necessidade de maior atenção na área de segurança dos 
alimentos. O fato da maioria dos surtos investigados ter 
ocorrido em residências torna evidente a necessidade 
de orientar e educar a população quanto aos cuidados 
Categoria de alimento Número de amostras contaminadas %
produtos cárneos 80 36
pratos preparados* 45 20
saladas 33 15
doces e sebremesas 28 12
produtos lácteos 17 8
outros** 20 9
Total 223 100
Tabela 2. Distribuição das amostras contaminadas de alimentos 
envolvidos em surtos de DTA no Estado do Rio Grande do Sul, no 
período 2006-2007, por categoria de alimento. Local de ocorrência Número de surtos %
residências 81 43
estabelecimentos comerciais 33 18
refeitórios de empresas 26 14




*pratos pontos para consumo, como arroz, feijão, salada de batata com 
maionese, massas e similares. **ovos, pães, condimentos, etc.
Tabela 3. Distribuição dos surtos de DTA investigados no Estado do 
Rio Grande do Sul no período 2006-2007, por local de ocorrência. 
*clubes, ginásios de esportes, hospitais, etc.
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necessários na conservação, manipulação e consumo dos 
alimentos, às boas práticas de fabricação e aos riscos que 
os alimentos contaminados representam. Adotando-se 
essas medidas, o número de surtos de DTA poderá ser 
reduzido. Do mesmo modo que Soares (2007), conclui-se 
que a prevenção é a melhor forma de curar, a mais eficaz 
e a menos onerosa.
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